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g a z e t a  w i e y s k a .
Pr a c a  w s z y s t

w  W arszaw ie dnia 21

Uwagi w przedmiotach gospodarskich. 
R zecz wpięta z  dzieła ekonomicznego 
wydanego w W rocławiu roku  lb io .

O pielęgnowaniu bydła rogatego w 
szczególności i co potrzeba uważać 
p rzy  rozdaw aniu mu pa szy , poieniu  
i  doieniu krów.

(D a lszy  c ięg .)
K a  czystości p rz y  b yd le  bardzo  
wiele z a leży ,  ta  b o w ie m  p rzyk łada  
sit, wiele do zd row ia  iego i w y s ta r ­
cza za po łow ę paszy, do tego p o t r z e ­
ba bydło  z młodości p rz y z w y c z a ić ;  
fcażde b yd le  , co dzień  2 razy  zgrze­
b łem  w yczesać  , ogon u m y ć  i s ierść 
rozczochrać , stayniy na dzień 2 razy  
słomę w ysłać , a na tydz ień  dw a ra- 
fcy g n ó y  w yrzucić .  Jest także dobry 
Rzeczy ieźli się w b liskośc i znaydu ie  
Woda' albo staw  do p ło w ie n ia ,  aby  

lecie b y d ło  p rzez  niy p rzep ę d zać  
^tożna.

INiektórzy m niem aiy  ie  b y d ł a  na 
pastw isk* n iew y p ęd zan em u  dla o trzy ­
mania dobrego  zdrow ia  częsta agita- 
cyia iest p o trz e b n a ,  i d la  trgo w ypę- 
^ a i y  ie na  p o d w ó rz e  aby p rzez  nie*

o z wy c i ę ż  a.

Sierpnia Roku 1818.

iakiś czas b iegało . Że ta  Agitacya 
wcale iest n ieuży teczny  dow odzi mo- 
ie 15 le tn ie  do św iad czen ie ,  podług 
k tó rego  my trzodę składaiycy się z 50 
albo 60 sztuk  w y ch o w a łem  , ta 2 do 
3 razy  ze s tayn i do blisko znayduiy- 
cey się s tu d n i chodziła , i sko ro  się 
ty lko nap iła  sam a do s ta y n i  w raca ła  
nigdzie się n ie  za trzy m u iy c ,  iednak- 
że żadne by d le  z.tego n ie  zachorow ało , 
ale zostało w szystko  z d ro w e  i iw’awe.

O znakach dobrego mleka.
Znaki p o w sz ech n e  dobrego m leka 

sy n as lęp u iy ce : iż powńnno bydź  zu­
pełnie białe a n ie  s iw e ,  p rzy iem n eg o  
słodkiego sm ak u  i  dobrego zapachu , 
k ro p la  puszczony z niego na  pazno- 
gieć p o w in n a  iak p e r ła  stać. G a tu ­
n ek  krowy', iey w iek  i pa§za sp ra w u ­
ję wielky zm ianę co do dobroci m le­
ka. M leko  k ro w y  tey , k tó ra  się p ie r ­
w sz y  raz  cieliła b y w a  za w o d n is te ; 
a zaś bardzo  s ta rey  gęste i chude . Pa- 
Svs.a n ak o n iec  naywiększy c z y n i  r ó ­
żnicę.

M leko  od now o  d o io n e y  krowry 
daie w ięcey  m asła  a n iżeli szw aycar-
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skiego sera j a z mleka od starey kro­
w y  otrzymuie się ser cięższy ale nie 
tak tłusty. " J

O naylepszem użyciu mleka.
Gospodarze, którzy niezbyt dale- 

ko  od wielkich miast mieszkaia, i ma­
i l  sposobność świeże mleko na kwar- 
ty  rozprzedać; tacy naywiększy poży­
tek z swegomleka o trz y m u j,  oszcze. 
dzaig bowiem sobie trudności iaka 
robienie masła i sera sprawuie, i do- 
staig co dzień gotowe pieniędze. Te­
go przez 18 lat miałem doświadczę- 
n ie ,  gdym przy  zaczęciu swego ma- 
łego gospodarstwa w wielkidm mie­
lcie, co rocsn.e 800 polsk. sa mie- 
KO od dwóch dobrych kr ów zbierał. 
Kto tey sposobności nie ma, a zaś tłu*" 
sty ser umie ro b ić ,  może ztgd wię­
kszy pożytek odnośić, a niżeli z ro­
bienia masła, bo podług własności do- 
brego mleka 9 kwart p raw ie , każda 
po 3 funty rachuigc, potrzeba na i 
masła, a tylko się trzy kw arty na funt 
tłustego sera* rachuie. Ktoby chciał 
mleka podług róźney własności iego 
używać tak naylepiey postgpi: mle­
ko wodniste niecliay na użycie do ku­
chni albo na; sprzedanie obróci, tego 
zas które ma wiele oliwnych części 
na tłusty ser i masło, a tak ie , które 
wiele sernych ma części na chudy ser 

, bo “ iechay w letnich mie^ 
sigcach tłuste sery , a w iesieni i  na* 
poczętku wiosny masło, i: chud 
robi. J

Przy takowem zatrudnieniu iak 
pay większg czystośćzachować potrze­
ba,^ bo żadna rzecz nieprzyimuie prę-- 
dzey smaku i zapachu iak mleko i

masło. Dla* tego w piwnicy na mle> 
ko przaznaczoney nic więcey prze* 
chowywać nie należy iak tylko sło­
dkie mleko. Ser i kwaśne mleko nie 
pow inny  się w te'y samey piwnicy 
znaydować. r

Sposób przeciw kwaśnieniu mleka i iak 
się z niem postępuie chcąc iesłodkient 
utrzymać.

E^rchadt w 3 części swego do­
datku do fizyki, zaleca weynsztyno- 
w y oleiek iako sposób „a to służący; 
to rest; wiesza się w piwnicy trochę 

' w  ey ns z ty no w e y S0H albo s£al 0! 
wanego potażu ( wystarawszy się 
o nayczystszy) w zawigzanem suknie, 
to po- meiakim czasie od powietrza 
się rozpłynie gdy w podstawiona 
stM ank, nakapie MchoWuie sie to

ł-‘a' i° t aide«° fo n u  mleko używa się 20. lub 30. kropli oleiu —
Z  a^ h W i e n ^ o  weynszty- nu  albo alkaliczney soli — j z m ie.
kiem, które się od kwaśnienia zacho- 
wać pragnie, (a chociażby iuź zaczę­
łokw asnęć) zamiesza i zagotuie! '

Doświadczony sposób naśladowania sta­
rych szwayczarskich serów*)

cielęce żołgdkl sp°s°bem  sf

hówW tóm ie Si? kilka ciel§cych źołgd- kow czerwonemi żyłkami p r z e ro -
słych, bo takie nad inne s§ n a y le -  

^beuj^iob^1222 ât SCr ły m SPOSO~



Psze, nie myią się ale nożem czysto 
°sk robu ią , a potem  pokraiane d ro ­
bno, kładą się w  flaszkę która się 
^odę  napełnia. Po kilku tygodniach 
staie się ta woda dosyć kw aśną i zda-

mleko zsiadłem zrob ić , im  dłu- 
*śy iednak iest chow ana tern mocńiey- 
sze ićy  skutki. Kilka zw yczaynych 
tyżek tey  w ody (podpuszczkę zwa* 
d e y ) sq. wystarczające 100 fun tów  
ttdeka zsiadłem uczynić.

Na fo rm y  służące do robienia se­
ra ,  w ybiera  się drzewo su ch e , lek- 
Isie i żadnego sm aku i zapachu n ie­
palące  iak np. topolowe, wierzbowe 
i olszowe, wielkość tych  powinna się 
do ilości mleka stosować z którego 
Sie ser ma ro b ić ; bo p rzy  robieniu  
sera to zachować należy, aby formę 
iedno-dniowem mlekiem n a p e łn ić , 
mleko bow iem  rannego doiu podczas 
gorących dni i w niedostatku chto- 
dney p iw nicy  iuż w w ieczór się zsią- 
dzie i skwasi.

Z, mlekiem na  robienie  sera uży- 
tem postępuie się sposobem  następu- 
iącyin. Zlewa go się w raz  z śmieta­
nę w czysty nowo pobielony koc ie ł , 
pod k tó rym  suchem  drzewcem, dla 
uniknienia dymu mały ogień się pod­
pala. Mleko zaś ma bydź ciepley- 
sze nad to , iakie się p rosto  z w y ­
mienia otrzym uie i racze'y zimniey- 
sze a niżeli c ieplejsze, co pilnie u w a­
żać potrzeba , powieważ nazbyt ro z ­
grzane. mnie'y sera i nie tak dobrego 
Wydaie. Skoro się mleko rozwolni 
^ la ć  potrzeba do niego stosownie 
co do ilości mnieyszey lub większey 
iednę lub więcey łyżek ow ey cielęcey

podpuszczki i odsunąwszy kocieł od 
ognia wymięsza się dobrze mleko.

To teraz zsiadłe mleko obraca się 
w  kotle szeroką, na  k ró tk im  d rew n ia ­
nym  trzanku  osadzoną, warzęchę tak 
długo, dopóki można obrócić. Pó- 
tern kocieł stawia się na  ogniu a prze- 
wracaiąc tw oróg, k tó ry  na  w ierzchu 
osiada, wybier&ią się nieczystości le- 
źli się iakie znayduią.

Potem skupia się tw orog  albo ró- 
galkę albo rękę i p rzerab ia  go się do­
brze! To przerabianie tworogu ieże- 
li się rogalką odbyw a, po szwaycar- 
sku przegniataniem  se ra ,  a gdy rę ­
kami, rob ien iem  sera nazywa. Zna­
czna zachodzi różnica między mięk­
k im  (tak  nazw anym  po niem iecku 
Ementhaler Ka.se) i tw ardym  ( Ober- 
lander Kdse) bo p rzy  rob ien iu  p ie r ­
wszego nie dzieli się tw orog n ta małe 
ale nieco grubsze części, co sp raw u -  
ie ze się ser niezupełnie w yc iska , 
a zatem większe dziurki w  n im  zo- 
staią. Zaś ser Oberlander zw any u r a ­
b ia  się przy przegniataniu tworogu 
tak  drobno iak :tylko bydz m oże, 
a zatćm ser zupełnie się w yc iśn ie ,  
ztąd pochodzi ze ich sery  tęższe są i 
m niey maią dziurek.

M ożna więc miękkie sery  Emen­
thaler albo tęgie Oberlander z w an e ,  
ro b ić ,  skupiając rękami tworog w  
bry łę  podług pierwszego lub drugie­
go sposobu na  części u robiony, k tó -% 
rą  mocno w kotle i serwatce wyci­
snąć potrzeba. Tę bryłę wyi§wszy 
z kotła gniecie się w szerokiey okrą­
g łe j  i niewysokiey fo rm ie , k tó rey  
spodnia  część iest dziurkowata , któ­
rędy  serwatka odchodzi i  tu  otrzy* 
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muie sersw óy  p ierw szy  kształt. W  te'y 
form ie można go z ieden dzień po . 
trzymać i w  tym  czasie w yim uie się 
Klika razy , p rzew raca i znowu gnie­
cie, aby  go tym  lepiey z serwatki 
oczyścić. W yiąw szy go z ta m t |d  
obwiia się w cienki i czysty w orek  
se rn y , kładzie się pod drew nianą de- 
skę , k tó rą  podnieść  albo spuscić i 
wysokość iaka seru  przynależy  na- 
dać można. T ak  więc przysposobio­
n y  ser kładzie się po tem  albo mię- 
dzy 2 . czyste desk i,  k tóre się ciężki­
m i kamieniami p r z y c i s k a j ,  albo w  
prassę  pospolicie do tego zrobioną 
aby  go tym  więcey od wilgoci uwol- 
n ić  i przynależną m u tęgość nadać. 
W t y m  stanie zostaie ser przez kilka 
d n i albo gdzie wiele się sera robi aż 
do nowego. Z  resztą nie pozostaie 
daley nic do czynienia, tylko aby 
w o rek  k tó rym  się ser obwiia niekie­
dy odm ienić , ażeby w  niego nasią­
knięta serwatka nie skwaśniała. Na- 
koniec  zniósłszy ser do przeznaczo­
n e j  kom ory , posypuie się tak często 
solą dopóki powoli nie w yschnie  i na 
n im  zwierzchnia skórka zupełnie nie 
stw ardnieie  i iuż iest tow arem  do 
sprzedaży zdatnym.

Na dostatniem soleniu se ra ,  któ­
re się do dlugióy trwałości iego i do­
brego sm aku przykłada wiele zależy; 
to więc pow inno się odbywać zszcze- 
gÓlnieyszą pilnością., Naylepiev ci 
czy n ią , k tórzy sol do tego w przód  
upraźą i lak nayczyściey utłuczoną 
albo zmieloną przez sito nsd  świeżym 
serem  przesiewaią. Ser zaś, k tó re ­
go skórka zwierzchnia  s tw ardn ie ie , 
naciera, się sól chustą. Świeżo z ro ­

b io n y  se r  soli się na dzień 2 razy 
a dawnieyszy tylko raz.

Znak dobrze zrobionego i czysto 
zachowanego tłustego sera iest, ieże- 
li powierzchnią ma gładką i równą > 
a nie wklęsłą. Gdy zaś ma powierz­
chnią znacznie niższą a niżeli brzegi? 
to nie potrzeba wątpić że taki ser le­
dw ie przez połowę iest tłusty  i ani 
w ro b o c ie ,  ani w soleniu dostate­
cznie opatrzony.

Kto dobre szwaycarskie sery  ro­
bić chce, pow inien  co do joty, wszy­
stko w  tćy nauce zawarte, zachować; 
iezeli korzyść za swoią fatygę od­
nieść pragnie.

O robieniu masfa.
Jedno iest w  praw dzie  powsze­

chnie znaiome p ra w id ło ,  że mleko 
z którego się ma masło rob ić , w  le- 
ci® w  chłodnem a wr zimie w cie­
płem  m ieyscu zostawać powinno* 
Jaki zaś stopień ciepła iest potrze­
b n y  , aby mleko ani za prędko ani za 
w olno nie kwaśniało iest iedną znay* 
w ażnie jszych  rzeczy dla gospodarzy? 
ponieważ na tern szczególniej zależy 
dobroć m asła, iako- i większa lub 
mnieysza ilość tegoż otrzymania.

Potrzeba więc taki stopień ciepła 
utrzymać aby mleko dopiero w  trze­
cim dn iu  się zsiadło i skwaśniało? 
gdyż ten czas na zbieranie śmietany 
iest naydogodnieyszym i do zacho­
wania iey słodką i smaczną wystar- 
czaiącym.

N aczyn ia , w które  się śmietan® 
zbiera pow inny  bydź czysto utrzy; 
m yw ane i u  w ierzchu  szersze aniżeli 
u spodu-
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K t o  c h c e  s ł o d k i e  i  s m a c z n e  m a s ł o  
o t r z y m a ć ,  p o w i n i e n  i e  2 r a z y  n a  
t y d z i e ń  r o b i ć .

R o b i e m e  m a s ł a  o d b y w a  s i ę  w  I e -  
oie w  c h ł o d n y c h  a  w  z i m i e  w  c i e ­
p ł y c h  m i e y s c a c h ,  b o  t y m  s p o s o b e m  
P r z y s p i e s z a  s i ę  p r ę d s z e  z r o b i e n i e  i e -  

T m  t ł u ś c i e y s z a  i e s t  ś m i e t a n a  
* i m  c i e p l e y s ż a  p o r a ,  t ć m  w i ę c e y  
R o b i e n i e  m a s ł a  c z a s u  z a b i e r a .  Z i -  
* n n o  z a ś  i e s t  p r z y c z y n ę  ż e  t ł u s t e  c z ę ­
śc i  n i e  t y l k o  s i ę  n i e  s k u p i a i ę  a l e  s i ę  
c o r a z  b a r d z i e y  r o z ł ę c z a i ę .

W  p i e r w s z y m  p r z y p a d k u  u c z y n i  
s ię  n a y l e p i e y ,  p o d p u s z c z a i ę c  t r o c h ę  
ś w i e ż o  w y d o i o n e g o  m l e k a  ś m i e t a n ę  
W m a ś l n i c y .  G d y  z a ś  z i m n o  d o  z r o ­
b i e n i a  m a s ł a  p r z e s z k a d z a ,  w s t a w i a  
s i ę  w i ę c  m a ś l n i c ę  g o d z i n ę  p r z e d  r o ­
b i e n i e m  a l b o  p o d  c z a s  r o b i e n i a ,  w  
n a c z y n i e  c i e p ł ę  w o d ę  n a p e ł n i o n e .  ^

R o z m a i t y c h  m a s i e l n i c  u ż y w a i ę ,  
n a y l e p s z e  i e d n a k  s ę  z  p r z y k r y c i e m ,  
k t ó r e  d o  t e g o  s ł u ż y  i ż  ś m i e t a n a  n i e  
W y p r y s k a  i  z  p o c ę c y c h  s i ę  i  n i e c z y ­
s t y c h  r ę k  d z i e w k i  n i c  w  m a s ł o  n i e  
W p a d a .  T e g o  z a m i a r u  m o ż n a  ł a t w o  
d o p i ę ć  u r z ę d z i w s z y  p o s p o l i t ę  m a ś i e l -  
n i c ę  n a s t ę p u i ę c y m  s p o s o b e m :  w  d o ­
m u  b l i s k o  p r z y  s u f i c i e  d a y  w a l e c ,  
k t ó r y  2 .  s z t y f t a m i  p o  o b u  s t r o n a c h  
i e s t  o p a t r z o n y ,  i e d e n  s z t y f t  w p u ś c i s z  
W ś c i a n ę  a  d r u g i  w p r o s t  z n a y d u i ę c ę  
s ię  b e l k ę  a l b o  w  p r ó g ,  t a k  i e d n a k  
a b y  w a l e c  w  o s t a t n i e m  m i e y s e u  p o ­
d ł u g  u p o d o b a n i a  p o d n i e ś ć  m o ż n a ,  
b r z y  i e d n y m  k o ń c u  w a l c a  w b i y  k a -  
W a ł e k  d r e w n a  n a  p ó ł t o r a  a l b o  2 . s t ó p  
d łu g i ,  d o  k t ó r e g o  p r z y m o e u y  g w o -  

% ^ d z i e m  k r ę ż e k  p o d z i u r a w i o n ę  b l a c h ę  
o p a t r z o n y ,  t y i ą  s p o s o b e m  a b y  g o  d o

\ '

g ó r y  i  n a  d ó ł  p o c i ę g a ć  m o ż n a .  P r z y  
d r u g i m  k o ń c u  t e g o ż  w a l c a  o s a d ź  n i e ­
c o  d ł u ż s z y  k a w a ł e k  d r e w n a  a n i ż e l i  
p i e r w s z y ,  p r z y p r a w  d o  n i e g o  r ę k o -  
i e ś ć ,  z a  p o m o c ę  k t ó r e y  k r ę ż e k  p o r u -  
s z a ć b y  m o ż n a .  T a k a  m a c h i n a  i e s t  
b a r d z o  w y g o d n a  i  i e d n a  d z i e w k a  i n o -  
ź e  w i e l e  m a s ł a  z r o b i ć ,  g d y  t y m  c z a ­
s e m  p r z y  r o b i e n i u  d a l e k o  m n i e y s z e y  
p o r c y i  z w y c z a y n y i n  s p o s o b e m ,  p o ­
s p o l i c i e  i e d n a  d r u g ę  l u z o w a ć  m u s i .

G d y b y  z a ś ,  d l a  m a ł e y  i l o ś c i  m l e ­
k a  , p o  t r p s z e  z b i e r a n a  ś m i e t a n a  n a  
m a s ł o ,  s p l e ś n i a ł a ,  z g o r z k ł a  i  z ł e g o  
s m a k u  n a b r a ł a , (  k t ó r y  t o  p r z y p a d e k  
w  m a t e m  g o s p o d a r s t w i e  c z ę s t o  s i ę  
p r z y t r a f i a )  p o ł ó ż  w i ę c  n a  p o w ę z c *  
k a w a ł e k  a ł o n u  i  n i e c h a y  p r z e z  n i ę  
W  ś m i e t a n ę  d o  m a ś l n i c y  p r z e c i e k n i e  
a  t a k  t e m u  z a p o b i e ż y s z .

G d y  z a ś  ś m i e t a n a  b a r d z o  z z i e l e -  
n i e i e ,  z w o d n i e i e ,  a l b o  s i ę  z a ś i n i e r -  
d n i e ,  p o s y p  p o t ł u c z o n y m  a ł o n e m  p o -  
d o b n ę  ś m i e t a n ę  w  m a ś l n i c y ,  k t ó r a  
s i ę  p o t ć m  p o p r a w i .

O tuczeniu rogatego bydła a w szcze­
gólności wołów.

R o g a t e  b y d ł o  t u c z ę  w  n i e k t ó r y c h  
o k o l i c a c h  p r z e z  l a t o  a l b o  t e ż  z  w i e l ­
k i m  p o ż y t k i e m  w  b r o w a r a c h  w y w a ­
r a m i  z p i w a  i  g o r z a ł k i ,  i  w  k r o c h m a ­
l o w y c h  f a b r y k a c h  r ó ż n y m i  o d c h o d a ­
m i  i  t .  p .  t u  t y l k o  o p i s z ę  t a k i e  t u c z e ­
n i e  d o  i a k i e g o  m a  k a ż d y  g o s p o d a r z  
s p o s o b n o ś ć  a  t o  z  te 'y  p r z y c z y n y  ,  
i ż  t y l e  t o  z a t r u d n i e n i e  d l a  g o s p o d a r ­
s t w a  i e s t  w a ż n ę  i p o m y ś l n y c h  s fcu  
t k ó w  r z e c z ę ;  i l e ,  a l b o  n i e s t o s o w n i e  
d o  z a m i a r u  s p r a w o w a n e m  b y w a .  
Naywiększy t e g o  d o w ó d  d a i ę  g o s p o -



* 7-0
d a rz e , k tórzy  w małey części Szwa­
bii i F rankonii tuczeniem  bydła  się 
za tru d a ia ią ,  zkąd corocznie zna­
czne sum m y zbieraią a obfitym i w y ­
b o rn y m  naw ozem , k tó ry  im  po tu ­
cznych wołach zostaie, swoie g runta  
w  tak dob rym  stanie utrzymuią iż 
tym  szczególniey od ipnych  się r ó ­
żnię-

Jeszcze w roku  1780 z samego 
tylko Xięs,twa H ohenlohe wynosiła 
sum m a za sprzedane woły cudzo­
ziemcom przeszło półtora miliona zło­
tych Niemieckich (6,000,000 złotych 
polskich). W  roku  17H wysłano 
z Kupferzell i Kiinzelsbau, tylko do 
P a ry ża ,  Strasburga i Manheimu tu ­
czonych wołów sztuk 10,378 za któj. 
r e  896,821 Reńskich (3,587,284 zło­
tych polskich otrzymali). D nia  17. 
G rudnia  1781 r o k u ,  przedano tamże 
do Strazburga za 308 reńskich (1232 
złotych polskich ) takiego wołu , k tó ­
ry  25. Centnarów miał wagi. Mięso 
z niego ważyło 1600 a łóy 500 fun ­
tów. Chłopi te'y okolicy takie przy­
słowie m aią : ie  to zboże naydrożey 
iest p rz e d a n e , które iest obrócone 
na tuczónie wotów. Co zdaie się 
p raw dziw ą i s tósownarzeczą, a zwła­
szcza gdy źboże nie wiele pop iaca , 
bo gnóy od tuczonego bydła iest iuź 
nie małą korzyścią.

G dyby kto p rzy  tuczeniu bydła 
zam iaru  swego w prędce i z dobrym  
pożytkiem dopiąć pragnął; pow in ien  
n ap rzó d  stósowney n au k i,  o sk u ­
tkach paszy nabydź , i przekonać 
się czy nią tuczone bydło w mięso 
i tłustość przybierze. Tłustość, któ- 
re'y przedm iotem  iest tuczenie , p o ­

wstałe z posilney paszy, gdy ta prze* 
dobre  traw ienie  na zdrowy i posil* 
u y  sok iest usposobiona. Potrzeba 
zatem nie na wielość ale na do­
broć pożywienia naywięce'y u w a ż a ć  5 
a szczególniey aby  bydłu  strawienie 
p rzysp ieszyć , i apetyt do iadła spra­
wić.

Tego zamiaru nie można lepie? 
*iak przez solenie paszy  dostąpić,
0 cze'm nas przekonywaią ci, którycb 
tuczenie bydła podług życzenia od­
b iera  skutek. Bo w tam tych o k o l i '  
each w ieśn iacy , n ie  oszczędzaią pie* 
niędzy na sól, oni utrzym nią iż : sól 
daie kry , i za ieden fu n t  soli otrzy* 
muią 10. fun tów  ło iu , k tó ry  łożony 
koszt sowicie nadgrodzi.

M iędzy innym i sposobami , ścią* 
gaiącymi się do prędkiego utuczeni* 
w o łó w , są następujące: z początk i 
zacznie'y od dawania wołom (które 
m asz tuczyć) potrzęsionego sian® 
z potrawiem , do czego tyle pierwsze* 
go co i drugiego uży iesz , bo sam po ­
traw  za mocno laksuie. Codzienną 
karm ią  tuczących się wołów podziel 
na 3 albo 4 małe porcyie. /  Po zjedze­
n iu  takie'y fe d n e j  porcyi gdy  woły 
ieszcze nie są zupełnie s y t e , napóy 
ie w odą troche w przód  rozwolnioną
1 kilką garściami ięczmienney szró- 
tówki rozrob ioną . Po p o ie n iu ,  gdy 
bydło odżuwae p rzestan ie , day ka­
ż d e j  sztuce do lizania 4. garście szró* 
tow ąney w yki w przód odw ilżonej 
i z połow ą garści sa le try , i tyleż so­
li zmięszaney. Po zlizaniu szró tó w ki 
z solą day im  więc drugą porcyą skła* 
daiąeą się z siana i z po traw iu , na­
póy znowu sposobem dopiero wspo*



^fiionym , day nieco czasu na od­
dawanie, 1 znowu sporządź do liza. 
^la 4* garście szrutowaney wyki 
Ł połowę garści saletry i z tylęż ku- 
chennćy soli zmięszane i troche od­
wilżone. Tym  więc porzędkiem po-_ 
st§puy z karmię tak długo, dopóki 
^°łów  nie utuczysz. Łatwo każdy 
P°zna że tak paszone bydło prędzey 
tu czy ć  można, aniżeli zwyczaynym 
sPosobem i że po uczynionym obra- 
cJiunku trzecia prawie część kosztów
Sl? oszczędzi. W  przypadku gdy Wy wypadnie na przedaż do wiel­
kich miast pędzić , nie tracę nic na 
^ d z e  chociaż miernieyszę paszę do- 
sta u ę , która się w drodze tylko 
Ł owsianey słomy składa.- 

, Jeżeli chcesz, w czasie lata, ko­
niczynę albo innę iakę świeżą paszę , 
hiczyć, nie zaniedbuy także bydłu 
c°dziennie soli z szrótówkę albo 
4 otrębami pomięszaney dawać.

O zaparzaney paszy dla bydła.
Pasza ta iest W wielu okolicach 

^prowadzona i dla ty ch , którym 
^ e w o  tanio przychodzi,- albo gdzie 

^°dę  można warzyć w piecach i ko- 
*ach do tego nie wielkim kosztem 
.Porzędzonych, a to z tych powo- 

, gdyż parzona pasza wrięcey 
^°silnych soków i mleka dodaie, tyl-

potrzeba ię w przód , przed roż­
k ie m  bydłu , ochłodzić.

. Na wiosnę gdy ieszcze mało iest‘ 
postępuy tak z parzonę paszę: 

r, ^ eczor napełniy kory to , do pa- 
taCn*a paszy przeznaczone, porznię- 
i ^ w ę  z sieczkę albo plewami zmię­

t a , '  w  kotle zaś uwarz wody z ło*

271

dygami pokrzyw, które do korzenia 
wykopiesz i z innymi wczesnymi ga­
tunkami trawy iednak wprzód oskro- 
banyrni i posiekanymi. Do tey wo- 
dy , która wystarczy na zaparzenie 
paszy albo sieczki dla 10. krów > do- 
day pół miareczki soli (iedna miare­
czka iest 4. częścię Drezdeńskiey 
miary) i gdy się woda zagotuie zaparz 
obrok i dobrze wymięszay. Sieczka, 
którę chcesz z trawę mięszać powin­
na bydź tak dobrze porznięta iak dla 
k o n i , inaczey wybieraię krowy tyl­
ko trawę a-sieczkę zostawiałę. Ko­
ryto parzalne na noc dobrze przykrył 
a paszę następnego daia bydłu rozday.

Napóy ma bydź letni, iednak 
więcey zimny aniżeli goręcy a szcze­
gólniej pod czas ciepte'y pory powie­
trza. Kto niema piwnych anigorzał- 
czanych w yw arów , niechay więc 
weźmie, na 10 krów pół miary szró- 
tówki z podleyszego zboża , albo ie- 
dnę miarę otrębów z połowę miare­
czki soli, niech wsypie do wrzęcćy 
wody i to razem zamiesza. Ktoby 
zaś miał gorzałczane albo piwme w y­
w a ry ,  weźmie pierwszych 1. a dru­
gich 2. konwie, na 10. sztuk bydła , 
przy czćm można soli oszczędzić ie­
dnak w yw ary  maię bydź gęste i le- 
tnię wodę roztworzone. ]\owo doy- 
nym krowom dodaway dostatniego 
i dobrego, ale nie zbytniego na raz 
napoiu; co się podwóynyrn poży­
tkiem z mlek* otrzymanym wypłaci.

Aby bydło do ciepłego przywy­
kłe napoiu bez uszkodzenia dó zimne­
go przyzwyczaić, potrzeba z tern po- 
trosze i z jakiemi przyiemnemi przy­
prawami postępować, bo czysta wo»
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da takiemu bydlęciu dana kilka go­
dzin  s to i ,  ono długo ryczy i w wiel­
ki em ię pragnieniu piie. Zwolnisz 
triu zatem z im n |  wodę wlawszy nie ­
co goręcey,  talk iak się czyni pod  
czas tęgich mrozów dla byd ła ,  które 
iest do zimney wody przyzwyezaio- 
n e : a co większa uczynisz to przy  
te'm, które chcesz odzwyczaić od cie­
płego napoiu, w pierwszych g. dniach 
przydasz  m u  trochę soli i szrótówki, 
powol i  zaprzestań wszelkich p rz y ­
p raw  , a tym  sposobem odzwyczai 
się i naystarszę krowę odciepłego na- 
poiu.

Przed użyciem zamulonego siana 
potrzeba ic wrzęcę słonę wodę spa­
rzyć ab y ,  m u  iego szkodliwość od- 
ięć. Lubo zamulone siano, tylko 
bydłu  tuczonemu s łuży , i tylko w 
ostatnie'y potrzebie inne'mu dawane 
b y w a ,  powin ien więc ten k toby go 
c h c i a ł  dla innego bydła na paszę użyć, 
w p r z ó d  wymłócić  i z kurzu  oczy­
ścić ,  a potem słonę wodę sparzyć.

Kilka słów o tak nazw an im  kwaśnem  
i  słodkiem sianie.

Że  iedna część łęki kwaśnę trawę, 
a druga słodkę wydaie,  iest to pospo­
licie każdemu wieśniakowi znaiomę 
rzeczę. Błędzęicdnak bardzo w te m ,  
nazywaięc słodkę paszę kwaśnę  , 
a kwaśnę słodkę. Pasza, tak nazwa­
na  słodka iest w rzeczy samey k w a ­
ś n ą ,  i dla tego bydłu  smacznę,  r o ­
śnie na t łustych tęgich saletrzanycb 
gruntach,  która sprawuie że trawa 
bydłu  stale się posiloę i przyieinnę 
paszę. Przeciwnie z a ś , tak nazwa­
n a ,  kwaśna pasza,  którę  także ko ń ­

skim sianem uazywaią> rośnie tt 
wilgotnym z trochę  częściami sal1e- 
trzanemi pomięszanym gruncie ,  iest 
więc słodkę i niesmacznę. Ronie 
żrę ię wprawdzie  ponieważ do sło* 
nćy  nie sę przyzwyczajone , aL ie* 
dnak pierwrsza iest  im pryiemnie j-' 
sza.

Aby paszę tak nazwana końska 
bydłu  rogatemu z pożytkiem d a w rac 
m o żn a ,  potrzeba użyć następuięceg0 
sposobu, ieszcze nie powszechme 
znanego. Przy zaparzaniu tego sia* 
na z potrawiem, posypuy  za każdćtf1 
przyłożeniem paszy drobno potln* 
czoney soli ,  przyłóż ieszcze drug1 
raz paszy i potrzęś ię znowu sol? 
i tak daley aż wszystko wypasiesz*

Sucha pasza kiśnie i rozpuszcza 
solne częstki, które się z nię mięsza- 
ię i tak ię czynię smacznę iak nayle* 
psze siano.

Ktoby chciał suchę paszę ro g a i  
bydło  żyw ić ,  niechay ię uwarzy ^  
s łonóy wodzie ,  i ochłodziwszy *? 
w p rz ó d ,  bydłu da ie , a wodę p o t e i  
poi.

Zapobiegaiący sposób na rozdymar^1 
bydła.

Każda koniczyna a w szczególno* 
ści trzy l i s tkowa, gdy, £lbó iest ẑ * 
wczas skoszona, albo ieszcze za xnł°' 
dp i przed okwitniepiern bydłu daW^' 
na , iest mu wielce niebezpieczni a 
często śmiertelnę.  Aby więc teg° 
niebezpieczeństwa u n ik n ę ć ,  potrze* 
ba koniczynę tylko w  zwyź ozna‘-z°  ̂
nych czasach kosić,  i z sieczkę P 
mięszana bydłu  dawać. -w

(Dalszy ciqg w następuigcym  jVrz^v


